QS-Handbuch Vollsortiment
V Arbeitsanweisungen und Formblatter
Formblatt Datenblatt zur Erstellung eines Produktpasses

Datum: 02.01.2026
Datenblatt zur Erstellung eines Produktpasses Marktadresse:

(Vorlaufige Rezeptur)

(Fur jedes Produkt ist ein Datenblatt zu erstellen!)
Telefonnr.

Artikelbezeichnung*: LASAGNE

Sortimentsgruppe: HeiRe Theke

max. Lagertemperatur °C  65°Cminimum

MHD/ Verbrauchsdatum | Herstellungsdatum plusQ Tage

Verkauf in Bedienung [C]| Verkauf als Fertigpackung [

Vorlaufige Rezeptur™ | JA[D] NEIN[_]

*) das Ausloben von nahrwert- oder gesundheitsbezogenen Angaben und/ oder Bio ist bei Produkten aus Eigenproduktion
nicht gestattet.

**) Neue Produkte kénnen im Markt flir den Zeitraum von 3 Monaten getestet werden, bevor Sie von einem Institut die
Zusammensetzung und Kennzeichnung des Produktes priifen lassen. Die Kennzeichnung muss den rechtlichen Vorga-
ben entsprechen. Dies gilt nur fir Eigenrezepturen von Kaufleuten bzw. von der Region freigegebenen Rezepturen bei
Filialen.

***) Die Vermarktung von Fertigpackungen ist bei vorlaufigen Rezepturen nicht méglich (Gefahr der Auslobung nicht gepruf-
ter Angaben und Kennzeichnung).

Zutaten™***:

Artikelbezeichnung Hersteller NAN Menge in g
Hackfleisch/Mehl,Butter,I|Knoblauch 1500g/1009/509g
Zwiebeln,Suppengrin 2 Stek/
Spiesbratengewiirz Eppers/Muskatnuss Nach Bedarf
gewdrfelte Tomaten/-mai|Ja/Ja Nach Bedarf
Tomatenmark,Morzarelli Ja/ja Nach Bedarf
Lasagneblatter Rewe Nach Bedarf

****) Bei allen verarbeiteten Zutaten muss entweder das Originaletikett, eine Fotokopie oder das abfotografierte Etikett der
Verpackung, ggf. das EHI-Datenblatt mit ins Labor gesendet werden.

Zubereitung (genaue Beschreibung):

Zwiebeln und Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden.Dann in heissem Ol anschwitzen,
Hackfleisch dazu geben und durchmischen.

Mit etwas Wasser,Tomaten und Tomatenmark vermengen.Mit Spiessbratengewiirz abschmecken.
Frisches Suppengriin dazu geben .

Bechamelsauce herstellen.Butter anschwitzen, dann Mehl dazu.

Milch erwarmen und zu dem Mehl/Buttergemisch hinzufligen.

Gut rihren bis es andickt.und mit Muskatnuss wiirzen.

Form fetten abwechselnd, abwechselnd Hackfleisch und Lasagneplatten schichten.Zum Schluss
Bechamlsauce dariiber verteilen dann geriebenen Mozarella dartiberstreuen.

150Grad 55 Minuten in Convectomat backen.
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Rezeptur erstellt von: Name: Unterschrift:
Ort/ Datum: Weisendorf,02.01.2026 |4 sackl
Version: 4 Erstelldatum: 24.04.2018 Ansprechpartner/FB.: RS/ W D2 QS

Ersetzt Version: 3 vom: 19.09.2014 Seite 1 von 2



QS-Handbuch Vollsortiment
V Arbeitsanweisungen und Formblatter
Formblatt Datenblatt zur Erstellung eines Produktpasses

Vom Labor auszufiillen:

Verkehrsbezeichnung: Lasagne

Gdf. zusatzliche verpflichtende Angaben:

Zutatenverzeichnis gemaf LMIV (inkl. QUID, Allergene und Zusatzstoffe

Zutaten:

Rind-und Schweinefleisch,Zwiebeln,Suppengriin frisch,Gewirze, Tomaten in
Wiirfel, Tomatenmark,gereibener Mozarella,Koblauch frisch,Lasagneblatten
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Verpflichtende Kennzeichnung an der losen Ware (Schild, Datenblatt etc.) nach Produkt- Verord-
nungen (z. B. Angaben gemal ZZulV wie Zusatzstoffe oder nach Kaseverordnung):

Zutaten, die allergische oder andere Unvertraglichkeiten ausléosen kénnen, gema LMIV An-
lage 3:

Glutenhaltiges Getreide* ] Krebstiere*

Eier* Fisch*

Erdniisse* Soja* 0]
Milch* ] Laktose* ]
Nusse* Sellerie* H
Senf* Sesamsamen*

SO/ Sulfite* Lupine*

Weichtiere* Saccharin (StBungsmittel)

Kann Spuren enthalten von:

Jodsalz eingesetzt* O
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	Artikelbezeichnung: LASAGNE
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	ArtikelbezeichnungRow3: Spiesbratengewürz
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	NANRow3: 
	Menge in gRow3: Nach Bedarf
	ArtikelbezeichnungRow4: gewürfelte Tomaten/-mark
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	Menge in gRow5: Nach Bedarf
	ArtikelbezeichnungRow6:  Lasagneblätter
	HerstellerRow6: Rewe
	NANRow6: 
	Menge in gRow6: Nach Bedarf
	Rezeptur erstellt von Ort Datum: Weisendorf,02.01.2026
	Name: H,Sackl
	Verkehrsbezeichnung: Lasagne
	Ggf zusätzliche verpflichtende Angaben: 
	Verpflichtende Kennzeichnung an der losen Ware Schild Datenblatt etc nach Produkt Verord: 
	Zutaten die allergische oder andere Unverträglichkeiten auslösen können gemäß LMIV An: 
	Rezeptur geprüft von Ort Datum: Weisendorf,02.01.2026
	Name_2: H.Sackl
	Text1: 02.01.2026
	Text2: 
	Text3: 
	Text4: 65°Cminimum
	Text5: 0
	Check Box6: Off
	Check Box7: Ja
	Check Box8: Off
	Check Box9: Ja
	Text11: Zwiebeln und Knoblauch schälen und in Würfel schneiden.Dann in heissem Öl anschwitzen, Hackfleisch dazu geben und durchmischen.

Mit etwas Wasser,Tomaten und Tomatenmark vermengen.Mit Spiessbratengewürz abschmecken.

Frisches Suppengrün dazu geben .

Bechamelsauce herstellen.Butter anschwitzen, dann  Mehl dazu.

Milch erwärmen und zu dem Mehl/Buttergemisch hinzufügen.

Gut rühren bis es andickt.und mit Muskatnuss würzen.

Form fetten abwechselnd, abwechselnd Hackfleisch und Lasagneplatten schichten.Zum Schluss Bechamlsauce darüber verteilen  dann geriebenen Mozarella darüberstreuen.

150Grad 55 Minuten in Convectomat backen.
	Check Box13: Ja
	Check Box14: Off
	Check Box15: Off
	Check Box16: Ja
	Check Box17: Off
	Check Box18: Off
	Check Box19: Off
	Check Box20: Off
	Check Box21: Ja
	Check Box22: Off
	Check Box23: Off
	Check Box24: Ja
	Check Box25: Ja
	Check Box26: Ja
	Check Box27: Off
	Check Box28: Off
	Check Box31: Off
	Check Box32: Off
	Sonstiges: 
	Sonstiges 1: Saccharin (Süßungsmittel)
	Text6: Rind-und Schweinefleisch,Zwiebeln,Suppengrün frisch,Gewürze,Tomaten in Würfel,Tomatenmark,gereibener Mozarella,Koblauch frisch,Lasagneblatten


